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Conversation with Ferran Adrià about creative processes
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Lo que sigue es el r elato de una conversación entr e el chef Fer ran 
Adr ià, los estudiantes del Máster  Oficial de Investigación en Ar te y 
Diseño de EINA, los estudiantes del Master  Design Interdiscipl inair e : 
Culture et Ter r i toir es de la Univer sidad de Toulouse Jean Jaurès, los 
miembros de la Bull ipedia, apar te de otros espontáneos interesados. La 
conversación tuvo lugar  en la Fundación Joan Miró de Barcelona la 
tarde del jueves 20 de febrero de 2014 y duró casi  dos horas. Este r elato 
intenta r etener  las declaraciones de Fer ran Adr ià. Se ha buscado  
f idel idad a las palabras de Fer ran Adr ià y por  este motivo se ha 
mantenido la pr imera persona del singular  en el r elato. Pero sus 
r espuestas fueron agrupadas por  af inidad temática. Por  tanto, el r elato 
no sigue la secuencia temporal de la conversación. Tampoco pretende 
exhaustividad y, en general, se ha r evisado un poco el discur so que, a 
pesar  de ser  coloquial, no se ha quer ido que lo fuera demasiado. 
Sobr e el  pr oceso cr eat ivo 
La cocina es una actividad creativa de la que forman par te tr es 
procesos: la concepción de una idea, la creación de algo que se degusta, 
la creación de un menú. En cocina no es lo mismo hacer  una proceso 
creativo para una car ta que para un menú. En el pr imer  caso no hay un 
tema mientras que en el segundo si . Crear  un menú es como crear  un 
composición. Puede haber  per sonas buenas en una par te de estos 
procesos o alguien puede ser  muy bueno en los tr es.  Lo seguro es que 
para constr uir  el palto hace falta una creatividad sensor ial. Si  no 
dominas las cuestiones de gusto, de textura, de temperatura, es muy 
di f íci l  que puedas ser  creativo en cocina. 
En cocina hay un cr i ter io sensor ial que lo hace todo di ferente. 
Necesi tas una cier ta capacidad. No es lo mismo ser  buen comedor  que 
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ser  buen cocinero. Hay gente que tienen mucha capacidad sensor ial. Hay 
pocas personas que he conocido en mi vida que antes de comer  un plato ya 
sabían cual era su sabor, había dos: Pier r e Hermé y Joël Robouchons. 
Cocinar  es fáci l . Lo di f íci l  es crear. En tr es años cocináis igual que yo. 
Porque no tiene nada que ver  cocinar  con crear. No sé si  hay una discipl ina 
donde los sentidos sean tan pr imordiales. Es muy apasionante porqué la 
capacidad sensor ial se desar rol ló en la evolución del cerebro humano 
progresivamente. La sal, por  ejemplo, ¿cuantos años tiene? ¿15000 años? 
¿Cómo se l legó al concepto de salado?. El gran hecho di ferencial de la 
cocina es lo efímero de la obra que se crea. 
El método creativo más normal es la obser vación. Mirar  y pensar. Es 
necesar io mucho método. Pero la idea, en si  misma, es el click. Si  tu vas a 
una tienda de chuches a buscar  una idea es una cosa, si  tu vas a una tienda 
de chuches y encuentras una idea es otr a cosa. Los clicks son di ferentes 
según los fuer ces o no los fuer ces. El momento de la creatividad es un  click.  
Tu has visto mi l veces algo y nada, pero un día hay un click. Es verdad que 
no es lo mismo buscar  ideas que crear  un plato. Redescubr imos cada día 
cosas que no conocíamos.  También a veces existen las casualidades, claro. 
La creatividad casual la estudiamos mucho en elBull i . Hay un momento 
mágico del día en que alguien se equivoca y, por  ejemplo, en lugar  de 
poner  agua sin gas la pone con gas. De estos momentos así había bastantes. 
Cosas que no estaban en el guión. Pero había un guión. Porqué nuestra 
exper iencia nos enseñó que si  no lo había, que si  no existía un método, no 
éramos productivos. 
¿Qué pasaba cuando estabas dos o tr es días desconcentrado? Debías hacer  
algo o entr abas en decadencia. Nosotros en elBull i tal ler  teníamos métodos 
aprendidos de los ar tistas que nos funcionaban. Los ar tistas son los más 
productivos que hay. Si  tu no desconectas es muy di f íci l  cr ear  y por  eso es 
necesar io ser  cambiante para buscar  estos r evulsivos que provoquen la 
creación. Nosotros en 2009 estábamos en las últimas, estábamos muy 
cansados y nos tuvimos que inventar  abr ir  en otoño en lugar  de en 
pr imavera-verano porque sabíamos que en otoño habr ía otros productos y 
esto ser ía una fuer za de creatividad que ser ía espectacular. Era nuestr a 
válvula de escape. También lo fueron las nuevas tecnologías. Eran el poder  
del momento. Una dosis de automotivación y autoi lusión.
Pensad que fueron 25 años durante los cuales cada año cambiábamos todo. 
Por  eso necesi tábamos cuatro meses de descanso y desconectar. Yo mismo 
me montaba histor ias para que la gente me metiera presión y así ser  más 
creativo. Nosotros vimos que éramos capaces de crear  tr es menús 
di ferentes al año. Así que cuando teníamos uno de esos menús 
completados invi tábamos a una persona que sabíamos que tenia suficiente 
cr i ter io como para hundir nos. Yo me buscaba esa presión supletor ia. Una 
de las cosas que se puede aprender  de los métodos creativos de elBull i  es el 
calendar io que pr imero hacíamos a lápiz y después a ordenador  y que  
pr imero cambiábamos inconscientemente y después ya conscientemente 
porqué en realidad los timing eran estr ategias de aber tura para no caer  en 
la monotonía.  A veces la capacidad disruptiva puede l legar  a acabarse. 
También es verdad que si  hoy el equipo creativo de elBull i  volviéramos no 
se que pasar ía. No lo sé porqué nosotros no quisimos saber lo. Nos 
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adelantamos 5 años. Yo no voy a tener  este problema porque mi tr abajo 
ahora es crear  creadores. Mi challenge es que otros sean lo disruptivos 
que otros se pongan el challenge. La Bull ipedia es también un intento 
de que cada cual tenga su proceso creativo para que cada persona vea 
lo que le interesa a el la. ¿Qué puedo yo aprender  de tu proceso para 
aplicar lo a mi proceso? Ya sea aprender  de los r ecursos, o de la manera 
de tr abajar, o de lo que sea. Es verdad que si  yo pienso en los más 
creativos cocineros del mundo ahora, pues no son disruptivos. Dudo 
que haya en nuestra generación otro hecho disruptivo en la 
gastronomía como lo que pasó en esos años en elBull i . Estábamos al 
l imite de la performance. Hoy en día hay cocineros increíbles y ar tistas 
increíbles pero lo que hacen no es cocina. Hay una nueva discipl ina 
sal ida de la cocina que crea una performance donde la capacidad 
sensor ial tiene tanta impor tancia como la comida. Esto no es cocina. 
Aunque para estar  a la altura de esta performance, el cocinero tiene 
que ser  espectacular. No va a haber  tantos cocineros que van a jugar  
este rol ni  tantos ar tistas que se van a atr ever. 
Fue tan disruptivo lo de elBull i ! Es que nosotros en 1997 dábamos una 
mousse de humo! ¿Qué caray hay después de la mousse de humo? Lo 
increíble es que después de esto los de elBull i  estuviéramos todavía 
buscando pequeños hechos disruptivos. Éramos capaces cada año de 
crear  espacios disruptivos que sumaban. Pero en r ealidad, el momento 
disruptivo de elBull i  fue 1994-1997. Descubr imos un mundo para 
nosotros. Porque era para nosotros. Que después fuera disruptivo, es 
otr a histor ia. 
Cada uno tenía sus r azones para estar  al l í. Pero con el paso del tiempo 
uno se da cuenta que al f inal estábamos al l í porqué pensábamos que 
estaba sucediendo algo y estábamos apasionados. En el año 1994 yo no 
l legaba a f in de mes y era propietar io de elBull i ! Dieciocho horas cada 
día de tr abajo full time esto no lo aguanta nadie. Si  me preguntas 
porqué lo aguantábamos, no lo sé, es la magia de elBull i . Pero no eran 
los platos. El equipo creativo ti r aba del car ro para que los otros 
entendieran lo que estábamos haciendo. Había una alma, es verdad.
Al pr incipio sólo estábamos en el equipo de creación tr es y los otros 
eran unas siete per sonas que no creaban, pero la exci tación que tenían 
cuando veían las cosas que hacíamos es porqué comprendían la magia. 
El lugar, era el lugar  claro, esto es todo.  En elBull i  se vivía fel icidad. Y 
no necesi tas crear  una mousse de humo para ser  fel iz. Yo creo que la 
fel icidad es una palabra que hay que volver la a usar, yo quiero 
uti l izar la más. 
Sobr e l a audi tor ía cr eat iva 
Una de las estr ategias que introducimos en elBull i tal ler  para potenciar  
la creatividad fue la auditor ia creativa. Al pr incipio en r eal idad no fue 
intencionado, pero al f inal se convir tió en estr ategia.  Cuando no eres 
cocinero no puedes hacer  una auditor ia creativa de cocina porqué no 
tienes capacidades técnicas. 
En cocina es imposible ser  analista si  no sabes la técnica de algo. Si  no 
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sabes la histor ia del si fón para r eal izar  espumas y no lo contextualizas no 
podrás auditar  ese proceso cul inar io. El 99,5% de los cocineros y cr íticos 
del mudo no saben lo que es una espuma. Lo que se creó cuando algo sale 
por  el si fón deber íamos l lamar  'si fonado'. Una 'espuma' es lo que sale por  
un si fón con la voluntad de hacer  una mousse sin lácticos ni  huevos. A esto 
es a lo que en elBull i  l lamábamos espuma. La idea fue cómo hacer  una 
mousse de fr ambuesa que no tuviera ni  nata ni  huevo para que el sabor  
fuera puro. Incorporamos el CO2 por  pr imera vez para el moji to en si fón. 
Saber  todo esto es esencial para poder  auditar. Por  eso, en elBull i  nos 
auditábamos nosotros mismos. A mi no me gustaba. Yo habr ía estado 
encantado de que me auditara otro pero no había otro. 
Auditar  no es cr i ticar  sino cuanti f icar. Se tr ata de constatar  hechos y no de 
si  me gusta o no ese hecho. Se juzga la evolución, el análisis es evolutivo no 
creativo. Porqué hay cantidad de cosas que yo no creo y aprovecho. Yo 
puedo mañana uti l izar  la técnica de otro cocinero y lograr  con el la algo 
di ferente y nuevo. Si  yo cojo mañana una técnica de or to cocinero y la 
copio dentro de mi cocina puede que cree algo nuevo que me pueda abr ir  
un camino. Por  ejemplo, el ni trógeno líquido, la pr imera vez que se ve en 
el mundo gastronómico es en el sorbete de Michel Bras en el año 1996-97 y 
nadie se da cuenta de la potencia que tiene. En el año 2000 o 2001 Or iol 
Castro y Alber t Adr ià van a una fer ia de química y lo ven y lo usamos. Si  
somos justos Heston Blumenthal fue el pr imero en uti l izar lo pero él había 
hecho una cosa con el lo, nosotros mi l. Dentro de la teor ía evolutiva el los 
son los pr imeros.
Esto en r eal idad es un chor rada porque las técnicas de cocina ¿qué son?. Si  
yo no te dejo a ti  her vir, como se te cae la cocina! Y es sólo una técnica. 
Gracias al ni trógeno líquido en la cocción te permite un contraste 
fr ío-calor  y gracias al ni trógeno líquido yo puedo hacer  cualquier  coctel y 
conver ti r lo un sorbete cosa que antes era imposible . Al f inal, si  me apuras, 
crear, crear  de cero no lo hace nadie. La técnica de cor tar  no la hemos 
creado nosotros y la uti l izamos en casi  todo. Toda esto que explico son 
hechos objetivos y es de lo que se tr ata cuando se hace una auditor ía 
creativa. 
El cr i ter io para la creatividad siempre es objetivo. Nosotros en r eal idad no 
auditábamos si  nosotros éramos los pr imeros en algo, lo que auditábamos 
es si  nosotros habíamos hecho eso antes. Estamos hablando de una cocina 
a un nivel de 10. Hay cocineros muy creativos que igual no han hecho nada 
nuevo. En el nivel 10 donde nosotros jugábamos sólo había cinco o siete u 
ocho cocineros. Mi cerebro con elBull i  estaba en vanguardia y cuando 
intentábamos hacer  el prêt-à-porter no nos salía. Más tarde mi hermano 
Alber t Adr ià montó un bar  de tapas medio tr adicional, el Tickets en 
Barcelona,  y empezó a r econver ti r se creando el prêt-à-porter de la cocina.
No tiene nada que ver  crear  para Tickets que para elBull i . Yo podr ía 
hacer te 100 platos cada día para Tickets. En la creatividad el nivel es muy 
impor tante, nuestro nivel en elBull i  era crear  la si l la no crear  una si l la. Un 
raviol i , por  ejemplo. Yo puedo pensar  mi l mi l lones de tr i l lones de r aviol is 
di ferentes, de chocolate con anchoa que es lo más raro, por  ejemplo. Esto 
para mi no tiene ningún valor  de creatividad. Tiene el valor  sensor ial. Pero 
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no es creatividad, es emocional. Podr ía pasar  que fuera tan per fecto 
que no impor tara si  es o no creativo. Por  ejemplo, Joël Robouchons era 
tan per fecto que conver tía en creativo algo que no era creativo, hacía 
unas cosas que cuando las comías eran tan emocionantes que suplía 
que no tenían valor  de creatividad.  
Sobr e el  decoding 
La auditor ía creativa y el decoding no son lo mismo. El decoding nos 
permite ordenar. ¿El r aviol i  donde quedar ía ordenado en el sistema 
culinar io? ¿El r aviol i  es una elaboración intermedia de otr a que es 
defini tiva? O bien, ¿qué apareció pr imero en la histor ia evolutiva de la 
cocina, una empanada o un r aviol i? Si  nos vamos al or igen tenemos 
har ina y agua. Se hace una masa redonda, sale un tor ti l la mexicana. A 
ésta la doblo para poder la r el lenar  y la cier ro. ¿Que es? ¿Un calzone? 
¿Una empanada?¿Fue esto lo que pasó? No sabemos que pasa desde 
que se hace la har ina y nos permite hacer  pasta y que se crean los 
r ecipientes de bar ro y se empieza a her vir. Seguramente la única 
técnica que había antes del neolítico era asar  en las piedras.
Nuestra teor ía es que si  supiéramos todo esto podr íamos auditar  mejor. 
Y también al saber lo crear ías de otr a manera. Claro que en esta teor ía 
hay un punto de fal lo impor tante y es que yo no conocía nada de todo 
esto y sal ió lo de elBull i ! Bueno, no es verdad porque en el 1994 ya 
estábamos auditándonos. Es mejor  que la gente joven tenga todas estas 
her ramientas para cocinar. Harán una crêpe y entenderán que también 
se hacía en Méjico, China. Que una crêpe es lo mismo que una tor ti l la 
mejicana sólo que una se hace con maíz. Debemos ser  capaces de 
desenredar  esta madeja y saber  qué es cada cosa. 
Una de las cosas que vamos a hacer  en la Bull ipedia es el análisis 
evolutivo de la histor ia de la cocina y a par ti r  de aquí veremos. Cuando 
estudias la alta cocina parece que empezó en Ital ia y se tr asladó a 
Francia. Se deber ía analizar  bien cuál es la di ferencia entr e Ital ia y 
Francia. Si  consultas el l ibro Le viandier (s. XIV) de Tai l levent aunque 
sea un poco rústico, hay r ecetas como un huevo al gr i l l  que hoy ser ían 
supermodernas. En Bull ipedia estamos buscando cual es el pr imer  
l ibro de la histor ia de la alta cocina y todavía no lo hemos encontrado. 
Otra cuestión muy interesante: ¿hay esti los en cocina? ¿Los snacks 
ser ían minimalistas? Por  concepto sólo es un bocado y es una 
elaboración que se plantea como yo entiendo el minimalismo. 
Seguramente en la pintura el minimalismo es una cosa y en música 
otr a. Pero, ¿y en cocina? Este es un tr abajo que no se ha hecho. Y lo 
bar roco, ¿qué es? Un gazpacho de bogavante, ¿que ser ía en el mundo 
del bar roco? Si yo hago una deconstrucción de gazpacho y tu l legas a 
r econocer lo entonces, ¿que he creado? ¿Una var iación de gazpacho?  
Sobr e el  com ensal  
Igual que hay un proceso creativo individual hay un proceso del 
comensal individual. A mi me ha pasado que me he emocionado con 
un cocinero sin nunca i r  a comer. A elBull i  lo amabas o no. 
Proporcionalmente había las mismas personas que lo amaban que las 
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que lo odiaban. Seguramente esta aversión era porqué nosotros los 
hacíamos ref lexionar  sobre algo que no quer ían r ef lexionar. Si  tu comías 
una tr ufa de pistacho que era sól ida por  fuera y l íquida por  dentro era algo 
nuevo que jamás habías sentido y podías entender lo o no. Incluso en una 
misma mesa podía haber  per sonas que lo entendían y per sonas que no. 
Nosotros introducíamos una receta nueva cada día y a veces se daba que 
había una mesa en la que todo se juntaba y aquel menú que comían era un 
10, porqué aquél día había 10 platos geniales del los 12 que habíamos 
ser vido pero igual en otr a mesa no era lo mismo. Quizás se deber ía i r  a un 
r estaurante de vanguardia un día tr as otro e i r  analizando mesas 
di ferentes. Cuando tu venías y nunca habías estado más que ser  algo 
especial, para ti  era un shock porque era tan di ferente. No era la 
expectativa creativa que tu tenías. Por  eso era tan di f íci l  encontrar  
auditores creativos. A un nivel 10 de creatividad en cocina no existían, 
existían igual a un nivel 8. Sabían mucho, es cier to, pero nosotros 
andábamos más ar r iba. Algunas veces nos pasábamos de fr enada y estos 
exper tos no entendían nada. Todo esto no tenía nada que ver  con si  les 
gustaba o no les gustaba el menú. Que alguien di jera que había demasiada 
fr uta en el menú, a mi no me interesaba. No se tr ataba de eso.
Cuando vas a ver  una película de miedo no te hace senti r  bien, pero te 
gusta. Como cocinero, metafór icamente, puedes incorporar  el miedo en un 
momento del menú.  El miedo o la provocación. El hecho más impor tante 
de elBull i  es la provocación, la i ronía, lo que no tiene lógica. La cocina no 
era para que te gustara. Lo que pasa es que se crea la idea de que te va 
gustar  justamente porqué no te va a gustar. Considero que no es 
obligator io que toda una exper iencia larga como un menú te guste 
completamente, incluso puede ser  pesado. Y en elBull i  lo era. Porque 
cuando l legabas al plato 26 l legaba un momento que el cerebro se 
colapsaba. Algunos salían a la ter r aza a descansar  y luego volvían. 
Imposible r ecordar  todo lo que habías comido.  Eso sí, nosotros el 
2010-2011 cuando decidimos la tr ansformación en Fundación, esa última 
temporada, sólo pensamos en la gente. Fue la única vez que quer íamos que 
la gente fuera fel iz que se lo para en grande, porqué considerábamos que 
ya habíamos acabado. 
¿Qué cómo deber ía ser  el espacio del comensal? No sé como deber ía ser  un 
espacio para degustar  cocina de vanguardia. Puede que sea porqué  ser ía 
un espacio continuamente cambiante. En el nuevo elBull i  tenemos 7000 
metros de espacio para i r  cambiando: un día se puede comer  en la playa, 
otro día en un inter ior...  ¿Hoy cómo lo veo? Pues lo veo más monacal que 
performativo. Creo que la comida es tan intensa que meter le más cosas te 
sobrepasa, lo que no signi f ica que mentalmente no se pueda hacer. Yo 
siempre he dicho que es bueno vivir  los l ímites. El r estaurante Tickets en 
Barcelona de mi hermano Alber t Adr ià está montado como si  fuera un 
teatro. Claro, es que no es fáci l . Hay tantos diseños de espacios como 
cocinas hay. Y dentro de la cocina creativa lo impor tante es lo que sea 
impor tante para el cocinero. Por  ejemplo, si  haces platos pr incipales 
necesi taras un tipo de mesa. Si  haces snacks te marcará otro tipo. 
Está bien que puedas incorporar  a la comida la exper iencia del comer. 
Tenemos que hablar  de esta fea palabra que es 'exper iencia' a alguien que 
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come cada día. Porqué todos nosotros comemos cada día. Todos 
tenemos una relación cotidiana con la comida. Y esto no pasa con otr as 
discipl inas. No es obligator io i r  a escuchar  música, por  ejemplo. A mi 
par ticularmente esta comunión del arqui tecto con el cocinero de crear  
conjuntamente el espacio del comensal me ha costado siempre. El 
proyecto de Frank Gehr y en el museo de Bi lbao a nivel de exper iencia 
no tiene nada de interés y, en cambio, la comida es excepcional. 
Sobr e el  di seño 
Cuando hablamos de diseño, ¿a qué diseño nos r efer imos? ¿Hablamos 
de diseño gráf ico? ¿De diseño industr ial? Porqué no tiene nada que ver. 
El proceso de diseño a veces es el mismo y otr as veces no. Una cosa es 
la creación y otr a la producción ar tesanal. La creación es algo que 
después se va a fabr ica y al l í dentro sigue otro proceso. Esta 
var iabi l idad de todos los procesos debe ser  establecida. Incluso, no es lo 
mismo, por  poner  un caso, una vaji l la industr ial estándar  que una 
hecha "a medida" como nos hacía Luesma & Vega en el Pueblo Español 
de Barcelona. 
Para mi lo más interesante que ha pasado en este país en diseño 
industr ial en los últimos años es el concepto de vaji l la que se generó de 
la colaboración de elBull i  y Ester  Luesma & Xavier  Vega. Era muy 
exci tante i r  a su manufactura como cocinero y tr abajar, crear  con el los, 
los sopor tes que necesi tabas para tu concepto. Porqué lo lógico ser ía 
hacer  un plato para cada obra. Esto ser ia el 10: a par ti r  de aquí se i r ía 
bajando la exigencia. Con estos productores se creó el concepto de la 
vaji l la per sonalizada para cada chef. Y esto es único.    El diseño 
industr ial deber ía intentar  tr aspasar  la sensor ial idad del mundo de la 
cocina a sus objetos. Es que la cocina tiene la capacidad sensor ial y eso 
marca una di ferencia. Las si l las no se comen, ¿verdad? Nosotros 
tenemos mas posibi l idades que nadie, somos pr ivi legiados porqué 
tenemos la capacidad de todos los sentidos. Cuando hay la comunión 
entr e el r ecipiente y la comida es algo increíble. Es cuando el diseño 
industr ial en r estauración coge otr a dimensión porque se junta el 
diseño en la comida. Quizá sea Japón el país donde esto sabe hacerse 
mejor. 
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